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En busca de la sidra perdida

La sidreria es mucho mas que la fiesta del txotx. Es también
una cultura y un negocio que persigue su lugar en el siglo XXI

o jmended @eltormen . com

BILBAO. El caserio Uxarte [leva casi
tres siglos plantado en el barrio Mon-
torra de Amorebieta. A los pies de
sus viejos manzanas sin hojas se pu-
dren este jueves de enero decenas
de frutos carcomidos por la hume-
dad y la intemperie. Muy pecas ho-
ras después, el paisaje desolado y bru-
moso por donde transita ahora el si-
drero Juan Antonio Zamalloa se ha-
brd convertido en un tumulto de con-
versaciones a dos carrillos, cintices,
apresuradas visitas al tootx en ale-
gre biribilketa y amistades crecidas

entre alor a queso, sidra ¥ espuma.

Bizkaia posee sus estaciones pro-
pias para esta liturgia jaranera. Pocas,
la verdad, comparadas con las dece-
s de sidreras que en Gipuzkea pro-
cezan y elaboran su propio jugo has-
Tk Convertic a Astigarraga en la capi-
tal vasca del txotx. Aqui son apenas
una decena las sidrerias que mere-
cen tal nombre. eHay muchos loca-
les que venden, pero sidrerias no so-
mos mas que diezs, remarca Zama-
liga. El sidrero, en una visita apresu-
rada, nos introduce en las entrafias
de su caserio, un dmbiro fresco do-
minadeo por el olor agndulee de lasi-
dra recién creada que espera el mo-
mento del trago en sus depésitos de
aceto inoxidable, «Este mundo casi
desaparecid en Bizkaia, Antes se ha-
cian en cada caserio un par de boco-
ves de madera. Hace 40 afios 1a sidre-

ria recibio un nuevo impulso y vivi-
mos un boom. En Uxarte no hace-
mos ofta cosa que dar salida a la pro-
ducridn fruticola del propio caserio,
cerramos el ciclo con los 40.000 1i-
tros que producimoss, dice Zamalloa.

Este mismo lugar serd escenario
este miércoles de 1a ceremenia del
primer txotx de la temporada en
Bizkaia. El televisivo Andoni Adzpu-
ru tomari el vaso inaugural de sidra.
Como telon de fonde, la flamante
creacion de la Denominacion de On-
gen Euskal Sagardoa que persigue po-
renciar ba sidra elaborada sdlo con
manzanas de calidad contrastada y
pertenecientes a las 115 variedades
admitidasy producidas en el Pais Vas-
co, Mo esun secreto que, para man-
tener las millonarias producciones
de algumnas grandes (y, también, no
tan grandes) sidrerias, se recurre a
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«Lavitamina C es una leyenda;
el amargor protegio a los marinos»

Juan Zuriarrain Quimico y endlogo

it J. MENDEZ
BILBAO. El endloge Juan Zuriama-
in Orcio es una de esas voces nievas
llegadas para ensanchar los paisajes
de la sidra. Colabora con un pufiada
de sidreros artesanos para revestic
a esta bebida con ribetes nuevos,
- A las sidrerias se va en romeria...
Porque hoy la sidra se asocia con
la fiesta, con acudir un dia a comer
rxuleta} beber del txotx. Pero, én
origen, £ra todo un ritwal, Se proba-
ban las sidras de distintos depositos

para elegir la que se iba a tomar todo
el afio. Es mucho mis que folklore.
El rito del txotx es algo moderno.
-Tengo entendido que la sidra de
los caserios era mds un alimento
que ofra cosa...

- Clare. Mo habia vino por el clima.
Lo que se daba bien era la sidra, Cada
caserio tenia su manzanal. En los
barcos bacaladeros y balleneros to-
maban rres litros de sidra al dia. Pox
qué? Porque no embarcaban agua,
que se corrompia pronte, La sidra

José Antonio Zamalloa junto a la sidreria Uxarte de Amorebieta, un caserio con cerca de tres siglos de antigliedad. :: mame sanroLome

aguantaba toda la campania. Salian
de puerto con barricas de sidea vy re-
gresaban a casa con es0s mismos ba-
rriles rellenos de bacalao salado o de
sain, Ia grasa de ballena.
- ¥, de paso, la sidra les protegia
del escorbuto..,
- Existe la leyenda de que la sidra
tiene vitamina C y que eso salvaba
a los maninoes del escorbute. Y noes
cierto. La sidra no tiene vitamina C.
Fue el amargor de las pieles de la
manzana, los taninos, los polifenc-
les, los que preservaton a los mari-
neros de la enfermedad.
- La sidra es una bebida compleja.
Come el vino sufre una fermen-
tacidn alcohdlica, espontinea, que
viene a durar un mes, y otra malo-
Lictica de otras cuatro semanas. Es-
tames obligados a tener las sidras en

frutas llegadas de otras zonas pro-

ctoras espanolas y extranjeras. aRe-
cuperar la DO nos va a servir para
vertebrar un sector que se éncontra-
ba dividide. En su seno van a convi-
vir productores v elaboradoress, apun-
ta Unai Agirre, coondinador de la mue-
va DO vasca.

«Una historia de Euskadi»

wLa sidra es una historia de Euska-
din, resume Mikel Zeberio, profesor
del Basque Culinary Center v gastté-
nomo, Una especie de hilo conduc-
LOT, AsSgUra, que servi ria para esta-
blecer un retrato de la sociedad maral
vasca a bo largo de Jos sigles. Un ejern-
plecla w'ga. maesira de los caserios,
llamada tolare, era en realidad el pun
tal que sostenia la prensa para las
manzanas. Podria decirse que el ca-
setio giraba en torno a la sidra; «El
gran problema de 1a sidra es su pre-
cio. 5u poco precio, mejor dicho. Se
ha entrado en la dindmica de querer
producir muche y vender barato, Hay
que darle el valor que tiene, Desde

El endlogo Juan Zuriarrain, e

eners por la costumbre del txorx.
Pera, para mi, en estas fechas, las si-
dras no han terminado de hacerse.
Es un producto sang, no s¢ le anade
sulfurose para conservarla y las le-
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millones de litros es la produc-
cién estimada de sidra en el Pais
Vasco. La decena de elaboradores
de Bizkaia prepararin esta tem-
porada entre 150,000 ¥ 170.000
litros de forma artesana.

LA FRASE
Mikel Zeberio

«El problema delasidraes
su precio. Hay que darle el
valor que tiene, beberlaen
copa y no espicharla»

hace quince anos sostengo que la si-
dra debe beberse en copa ¥ no espi-
charlaw, anima Zeberio, que produ-
ce nueve tipos diferentes de sidra
Saarte con manzanas autdclonas
come la de Regil, la txalaka, la mo-
zoloa, la txorisagarra v la mokote re-
cogidas del suelo y no tras apalear el
drbol, una diferencia crucial.

Agirre sefiala que, entre 1as 115 va-
riedades admitidas para elaborar si-
dra vasca, hay un pufiado de manza-
nasd.eccngenvmnu- .!LE[E‘J'.I!'CES Te-
sistentes que han sobrevivido a de-
cenios de olvide. Zamallos, el sidre-
1o, relata los nombres de algunas de
las que emplea en casa: urdin saga-
rra, wllamada asi por las tonos rojoa-
zulades de la piels, la dulee bost can-
toi, la goikoetxe, la gezamifia, que es
amarga... uSe trata de buscar un equi-
librio entre variedades. Las hay aci-
das, amargas y dulcess, remarca Za-
matloa.

El endlogo Zuriarrain, como ha-
con algunos sidreros en sus domi-
nios, anima a los clisntes a recorrer
y probar las distintas kupelas, para
juzgarlas v elegirla que mas se ajus-
te a su paladar, Die momento, y has.
ta que un panel de catadores dé luz
verde a la preparada este afo ¥ gue
permanece en los depdsitos, no ha-
brd sidea con DO, Las primecas bote-
Has con el marchamo de garantia se
esperan en primavera. Mientras (y
con el inestimable apoyo del mena
de sidreria) conviene cruzar ya bajo
eleguzkilore y disfrutar de esa suer-
te de bacanal vasca que se teje de pie,
con un vaso de sidra en la mano...

vaduras de la fermentacion son las
propias de |z manzana,

= ;Tiene futuro?

- S La lstima es que la sidra esté
tan poco valorada, Es la henmana pe-
quend, se la maltrata en el precio.
Casi se tira, no se sirve, Y es una joya.
- zPor qué lo dice?

- Porgue es una bebida artesana de
baja graduacion aleohélica (unos 6)
muy rica en polifenoles, compues-
tos muy beneficiosos para la salud.
Tiene un color precioso ¥ ese gas car-
bdnico que posee de modo natural
(porgue la sidra no se filtra) la hace
muy refrescante.

- Casi ez mds un trago de primave-
ra que de invierno.

- La sidra aguanta, La temporada de
sidrerias es de enero a abril. Luego
se vende ya embotellada,



